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Despre opium 


Multă lume a auzit de opium dar puțini cu- 
nosc ceva mai mult din viața plantei din care 
se extrage și foloasele precum şi pagubele adu- 
se de consumarea acestei substanțe medicinale. 

Opium, băutură ameţitoare extrasă din florile 
de mac, e mult întrebuințată de populaţiunile 
musulmane, chineze, indiene si câteodată chiar şi 

de cele europene. 

Continentul nostru a fost mult mai târziu 
invadat de patima nefastă a consumării de opium. 

Principalele varietăți provin din Turcia, Persia, 
China şi India. Varetatea de opium din Turcia 
e cea mai bogată în morfină. 

Macul pentruca să rodească din belşug cere 
un pământ bogat, bine îngrăşat, o climă căldicică 
dar fără uscăciune excesivă căci aceasta i-ar 
slăbi sucul. Capsulele ajunse la maturitate conţin 
uu alcaloid superior de aceia sunt întrebuințate 
în această fază de desvoltare. 

Opium se mănâncă sau se fumează. . 

Musulmanii îl întrebuințează mult căci coranul 
opreşte consumarea alcoolului și Turcii găsesc 
în opium înghițit sub formă de mici hapuri un 
calmant contra foamei, a setei, а senzaţiei de 
oboseală. Din aceleaşi motive Arabii dau aceste 
hapuri şi animalelur lor de povară atunci când 
e nevoie să străbată си ее pustiul. 

In China opiumul se fumează. 
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Intrebuinţarea „zeiţei negre“ asa sunt numite 
hapurile, datează dela începutul secolului al 19-lea 
şi s'a desvoltat mai ales dela 186051 mai mult 
spre profitul comerțului englez. Din China s'a 
răspândit întrebuințarea în ` Indo-China franceză, 
în insulele Sonde, în Filipine, în Statele-Unite 
în fine'în toate părţile unde au. emigrat Chinezii. 
„ Pregătirea- opiului, а pipelor şi fumatul сег. о. 
mână îndemânatecă: Beţia de opium dă o stare. 
de visare veselă; gânduri plăcute şi o moleşală. 
fizică” foarte agreabilă- de aceia -această pasiune 
e una din cele care strânge mai cu. SE cătu= 
şele- ei atăt de răufăcătoare. - i 

O întrebuințare mai îndelungă. aduce o grozavă 
decădere morală şi intelectuală care poate. atinge 
tâmpenia. Intinse măsuri: de combatere. s'au: luat: 
mai ales în Franţa prin. descinderi și confiscări. 

Statele-Unite şi Transvalul au intrat în Dro: 
hibiţie absolută. Măsuri riguroase sau luat şi în, 
China după cum ; arată decretul atât. „de sever 
din 1906. 

In medicină, întrebuințat în cantitate mică, R 
opiul are adesea efecte salutare. | 
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Vanilia 

` Vanilia este-o orhidee originară din Mexic şi 
răspândită în regiunile tropicale ale globului, 
Mexicanii se serviau de acest condiment pentru 
parfumarea şocolatei. In Africa vanilia se desvoltă, 
dovadă că îi prieşte. 

Fructul este o capsulă lungă si de grosimea 
degetului mic. Imediat ce e culeasă e cufundată 
în apă aproape clocotită, apoi scoasă se usucă 
puțin si se închide încă umedă în cutiide metal 
alb şi ast-fel în câteva luni abia i se desvoltă 
parfumul. 

Spaniolii au introdus vanilia în Europa în 1605; 
în Franţa se cunoaşte abia în secolul al 18- lea 
iar azi О cunoaşte lumea toată. din rolul variat 
pE care-l are în апа culinară. 
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Ceaiul Mate 


Dela un timp se tot vorbeşte mult în Europa 
de acest ceai şi nu puţini au încercat să-i facă 
loc în vechiul continent cu tendința de a înlo- 
cui ceaiul chinezesc care a intrat asa de mult în 
gustul albilor, 

Ceaiul Mate nu constitue numai băutura 
obişnuită a 25 milioane de locuitori din Ame- 
пса de sud dar contează printre bogăţiile 
insemnate ale Braziliei. Exploatarea acestui ceai 
este în creștere cu fiecare an. 

Noul rival al cafelei şi al ceaiului а Şi pătruns 
în Franța. 

Ca şi ceaiul vechi, ceaiul maté e fonna din 
frunza unui arbore-ilex maté-care ajunge înăl- 
țimea de 3-6 metri şi se găseşte în stare naturală 
în America de Sud (Brazilia, Paraguai, Uruguai). 

De câțiva ani exploatarea acestui arbore ca 
şi aceia a cauciucului a fost reglementată şi 
arborele e cultivat astăzi metodic. Ramurile cu- 
lese sunt făcute grămadă formând un fel de 
cabană depozit în interiorul căreia arde focul 
pentru uscarea foilor, aproape 20 de ore. 

Acest procedeu nu e tocmai bun căci lasă foi- 
lor un gust de fum. După un procedeu mai nou 
şi mai civilizat uscarea se face în cuptoare. 

Sunt mai multe specii de ceai; pe cele mai 
bune le dau regiunile Paraguai si Parana. 

Dela un timp se cere foarte mult ceaiul mate 
şi în Argentina si Chili. ` 

Europa îl cere pentru Germania, Franţa şi 
Italia. Chimiştii susțin că afară de cafeină acest 
produs mai conţine şi un alcaloid special mateina 
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grație căruia ac. st ceai ar prezinta avantagiile ca- 
felei ‘Ага a prezinta $1 dezavantagiile ei. 

Un stimulent pentru muschi, nervi si creer fără 
a cauza excitarea produsă de ceai sau de cafea 
mai ales că nu dă insomnie. 

Unii autori susțin că, „gaucii“ îşi petrec zile 
întregi în pampas fără altă hrană decât ceaiul 
mate. Stimulează funcțiunile stomacului si măreşte 
mişcările respirației. Se poate prepara sub formă 
de infuzie ca şi ceaiul obişnuit numai că Brazi 
lienii îl prepară mai greu, caramelizat, de oarece 
nu-şi poate face Brazilia singură concurență 
cafelei cu care şi-a creiat un renume mondial. 
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Sparanghelul 


Această GE constitue ип aliment « cu gust 
plăcut, foarte căutat în lumea amatorilor de hrană 
fină. E ușor digestibil, diuretic dar puţin hrănitor, 

Sparanghelul e originar. din sudul Europei unde 
a fost cultivat din cele mai vechi timpuri. 
Romanii ştiau să cultive specii foarte mari; cele 
mai inportante erau cele de Ravena din care cu 
un  mănunchi de trei puteai obţine mâncare 
îndestulătoare. Cele “produse. astăzi în Franţa 
rămân cele mai frumoase. . 

Culegerea sparanghelului se face de preferinţă 
dimineața si se culege cu mâna. Culoarea lui 
variază după durata insolaţiei. Cultivarea pentru 
obținerea culorilor deosebite. stă în legătură cuo ` 
mulțime de procedee grele şi costisitoare planta 
fiind gingaşe şi cerând si cunoștințe speciale de 
pregătire de aceia rămâne articol de lux în arta 
culinară si se obține pe piață pe un preţ ridicat. 

In Franța sunt consacrate cultivărei sparanghe- 
lului vreo 7000 de hectare de pământ iar venitul 
S'ar ridica la vreo 10 milioane franci. Sparanghe- 
lul de Argenteuil e renumit pe toate piețele. 

li prieşte minunat și în Belgia şi Olanda. In 
Statele-Uuite a prins de asemenea foarte bine 
cultivarea lui (New-Jersey- Colorado) precum si 
pe valea lui Missisipi si pe țărmul Pacificului. 

In {ага noastră zarzavaperiile sârbești și bulgă- 
reşti dau o recoltă relativ bună dar gustul pentru 
consumarea sparanghelului nu e încă destul de 
răspândit. 
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O floare ciudată. 


Se pare că există o floare numită cameleon. 
Această floare curioasă a fost descoperită în 
istmul 'Tehuantepec. Particularitatea ei constă în 
faptul că-şi schimbă culoarea în timpul zilei; 
dimineața e albă, când soarele este la zenit devine 
roşie iar când se apropie noaptea ia culoarea 
albastră, Işi duce viața în preajma arborilor mari 
și numai pe la miezul zilei răspândește oarecare 
parfum. 

Istmul Tehuantepec are şi orașul cu acelaș 
nume și snn: într'o provincie a Mexicului. 
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Arborile din Paradis. 


Printre arborii minunaţi din Răsărit este паш 
care ţine loc de pâine, de orez si de grâu. 
Popoare întregi se hrănesc cu fructele acestui 
pom. In feluri şi chipuri se pot consuma aceste 
fructe: crude, proaspete, uscate sau fripte pe 
cărbuni, unse cu miere sau cu unt. Fructul e 
bun, se topește în gură, e parfumat și dulceag 
fără a fi anost. 

Negrii se omoară după el şi 3-4 tufe ajnng 
pentru 0 familie întreagă. 

Frunzele dau haine si rutărie pentru masă. 
Când arborele se usucă se fac din el funii pentru 
diverse întrebuințări deși nu sunt destul de re- 
zistente. Creştinii din Orient au o adevărată 
venerație pentru un pom cu atâtea calităţi. H 
consideră ca pomul binelui și al răului. Alţii cred 
că fructul acesta i-a fost adus lui Moise de cei 
trimişi ca să descopere „Pământul făgăduinței.“ 
In Africa ținea locul lotusului vechilor Egipteni. 
El este arborele cel mai folositor dela tropice. 
E un bananier de două feluri care e mult răspândit 
şi în Algeria si în Tunis. 

Bananierul Paradis cere ca fructul lui să fie 
cules înainte de a se coace, când trece dela 
verde la galben. 

O învelitoare mai tare acopere fructul moale şi 
gustos. 

Ca si fructul arborelui de pâine el se mănâncă 
copt în cenuşe, în Cuptor, fiert, amestecat cu 
carne sărată căreia îi dă un gust dulteag şi е 
hrănitor şi ușor de digerat. Alteori se consumă: 
tăiat feli: în lung şi SE prin aluat de elătite; 
drăjit dă o delicioaşă pr ăjitură, 
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Fructul altui bananier numit „Smochinul în- 
țelepților“ se mănâncă mai mult crud. E dulce, 
moale și bun iar uscat în cuptor dă o făină 
gustoasă. In insulile Filipine din fibrele lui se fese 
o pânză mătăsoasă si mult căutată numită nipis. 
Cu foile lui se acopăr casele indigenilor şi se 
mai face şi hârtie bună; apoi din fructul lui se 
mai scoate și un fel de vin de banane. 

Tulpina atinge şi 8 metri înălțime cu 30 cm. 
diametru sie moale de se poate ușor tăia cu cuțitul. 

Desi fragil bananierul rezistă la frigul cel mai 
grozav. 

Fructele sunt lungueţe, cam  încovoiate, de 
culoare roză-gălbue. Ele crese 5-8 pe un peduncul 
şi toate aşezate pe un mâner de 1 m. lungime 
de care atârnă ca niște ciorchini uriași. 

Aceste fructe, bogăţia locuitorilor, cresc pe un 
teren redus căci cresc mai mult în înălțime și 
un Singur pom poate da 30-40 kgr. de fructe. 
“Си puţină îngrijire se сшер roade minunate. 
Se ară puţin pământul în jurul pomilor, se taie 
crengile vechi iar pomii noi dau fructe după nouă 
“luni dela plantare. După cum ат mai pomenit 
fructele se pot prepara în atâtea feluri și dau o 
hrană variată și nutritivă. 

Vapoare enorme due cantități mari de banane 
în toate țările lumii dar continentul саге consumă 
mai mult este America. 
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Arborele de olărie. 


Nesfârşite sunt curiozităţile naturii și iată una 
care merită să fie semnalată fiindcă este necu- 
noscută aproape în toată lumea. 

S'a vorbit adesea de arborele de unt care dă 
untul vegetal; sau mai dat detalii și asupra unui 
arbore fântână care lasă să curgă apă când i 
se tăia trunchiul; acum e vorba de un arbore 
care servește la facerea vaselor, a oalelor, a ta- 
lerelor. Acest arbore este un produs al Brazi- 
liei şi numele lui obişnuit este: arbore de olărie. 
EI atinge o înălțime de 30 m. şi diametrul ї are 
de vreo 30 cm. la bază. De obiceiu se întrebu- 
ințează argila pentru oale dar fiindcă singură 
argila ar fi prea moale, prea puțin rezistentă pen- 
tru a da putere pastei şi a о face trainică se 
amestecă argila cu silice. 

Silicea este substanța care intră în compozi- 
ţia silezului cu сгетепеа şi-i dă o tărie asa de 
mare. 

Deși în multe regiuni şi mai ales în acelea 
unde creşte acest arbore (Moquilea utilis), sili- 
cea lipseşte pământului sau e greu de găsit, lem- 
nul pomului de oale îi ţine locul el fiind tare 
tocmai pentrucă are multă silice. 

In coaje cantitatea e și mai mare proporțional 
cu grosimea și în Brazilia se întrebuințează la 
fabricarea oaielor și vaselor. 
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Olarii ca să se folosească de ea о ard și din 
cărbunii pe care-i lasă fac un praf mărunt ре 
care-l amestecă în argilă după proporţia dorită. 

Punând jumătate şi jumătate se fac farfurii 
şi talere care durează o veșnicie putând suporta 
temperaturi foarte ridicate. 

Localnicii au căpătat o mare îndemânare în 
fabricarea acestor articole. 

Când coaja e proaspătă se taie ușor dar se 
aude silexul  scârțâind sub cuţit şi dacă iei o 
bucată din această coaje între dinţi auzi nisipul 
trosnind. Când e uscată, coaja se sparge ca 
sticla dar după ce se arde, nutrebue să se sfă- 
гате între degete dacă e de bună calitate ci tre- ` 
bue să fie sfărâmată cu ajutorul piuliţei şi a 
unui puternic pisălog. 
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Mahonul (Acajouul). 


O specie de arbore originar din America de 
Sud şi аге o distinsă culoare roşiatică. 

Lemnul acestui arbore e tare și poate căpăta 
un lustru frumos şi durabil. Mahonul poate ajun- 
ge până la înălțimea de 20 metri şi coaja îi e 
netedă. 

E una din cele mai таге si mai tari esențe 
din pădurile tropicale. Frunzele seamănă cu ale 
castanului dar sunt mai groase și de un verde 
тоѕсаї. 

Se găseşte răsleț şi destul de rar de aceia 
e atât de prețuit căci si calitățile pomenite mai 
sus adaogă la valoarea lui. 


ao 
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Despre parfumuri. 


E cunoscută de toată lumea răspândirea mare 
a gustului pentru parfumuri a căror întrebuințare 
o cunoşteau şi cei vechi din timpuri pe care is- 
toria nu le poate preciza. 

Se pare că întâiu au fost folosite în cinstea 
zeilor si unele mai tari serveau și la îmbălsăma- 
rea corpurilor. Chiar numele de —per fumum— 
ar veni dela arderea care se făcea în fața al- 
tarelor. Se pomeneşte de parfumuri în legile lui 
Zoroastru, în liturghia vedică, în cultul ebraic şi 
în ceremoniile religioase ale Egiptului care se pare 
că a avut un rol capital în răspândirea parfu- 
murilor la statele cu care venea în contact. 

De unde aducea Egiptul aromatele pe care le 
întrebuința iar nu se ştie dar se bănueşte că a 
fost Arabia. Din Saba se exportau cantităţi mari 
de tămâie și Arabii o căutau în Etiopia și In- 
dia căci era foarte bine plătită. Alexandru cel 
mare a ttimes o cantitate considerabilă în Ma- 
cedonia ca lucru de mare preț. Tămâia, ѕтігпа 
şi sofranul erau şi pentru Egipteni adevărate da- 
Turi. La sărbători erau duse de copii iar dro- 
maderi duceau  canele cinamone si iris; toate 
acestea erau întrebuințate la îmbălsămări afară 
de iris. 

Nici despre modul cum se preparau parfumu- 
rile în antichitate nu se ştie prea mult căci vre- 
me îndelungată aceasta a constituit o taină a 
preoţilor secret pe care l-au vândut mai târziu 
particularilor pe sume fabuloase. 

La Alexandria sunt fabrici mari de parfumuri 
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care alimentează întreaga lume  mediteraniană. 
Chiar astăzi multe preparări se fac în mare se- 
cret iar lucrătorii sunt perchiziționaţi cu luare 
aminte în momentul când părăsesc fabricile. 

Parfumurile au servit abia târziu în toileta 
femeilor, la luxul şi la plăcerea serbărilor. 

Diverse substanțe rășinoase ardeau în vase 
speciale şi pe mese. š 

Celebra regină Cleopatra întrebuința mult par- 
fumurile iar vasele de parfum şi de pomezi o- 
cupă un loc important în arheologia egipteană. 

Nici evreii nu se lăsau mai pe jos. Templele 
şi femeile plăteau un bir însemnat pentru parfu- 
muri. Fenicienii si Cartaginezii duceau, prin co- 
merțul întins pe care-l făceau, parfumurile la 
toate popoarele din jurul Mediteranii iar Grecii 
şi Romanii nu erau mai puţin amatori. 

La Greci prăvăliile си. parfumuri făceau сеа 
mai bună vânzare şi formau locul de întâlnire 
cum sunt cafenelele astăzi. 

Din Iliada putem culege destule exemple asu- 
рга modului cum se întrebuințau parfumurile la 
Greci. 

La Roma gustul pentru parfumuri se prezintă 
sud înfăţişarea unei adevărate furii. 

Erau parfumaţi si câinii şi caii. Parfumurile se 
păstrau în vase speciale de alabastru şi de sti- 
clă din care s'au păstrat multe la Pompei, 

In cultul creștin tămâia ardea pe altare şi par- 
fumul se amestesa în ceara lumânărilor şi la unt- 
delemnul din lămpi. 

In Arabia se întrebnințau mult parfumurile si 
în farmacie foarte mult era căutată apa de roze. 
Printre darurile primite de Carol cel Mare din 
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partea lui Haroun-al-Rașid eràu şi numeroase fe- 
luri de parfumuri. 

Cruciatele au răspâadit în Occident gustul 
pentru parfumuri. 

In evul mediu se preparau pe. cale naturală 
şi amestecate. 

Din secolul al 10-lea Marcus Graecus cunoaş- 
te mijlocul de a extrage -esența de terebentină 
prin distilare. ln secolul al 13-lea, Armand de 
Vileneuve si elevul său Raymond Lulle studiază 
produsele volatile provenite din descompunerea 
corpurilor supuse acțiunei focului. 

Mult mai târziu în secolul al 16-lea un ger- 
man găseşte mijloacele încă primitive de a ex- 
trage din plante esența pe care o conţin şi de 
atunci tinde parfumeria să devină una din ra- 
murile chimiei. 

Nici Italia şi Spania nu se lasă mai în umbră, 
ele excelează în pomăduri. 

In Franța curt-a lui Henric al lll-lea merită 
numele de „curtea parfumurilor“ si în timpul re- 
vente! Mariei de Medicis, sub Ludovic al XIII- 
lea se reia întrebuințarea tot mai accentuată а 
parfumurilor. 

Ludovic al XIV-lea interzice mirosurile. tari în 
jurul lui dar negustorii de mănuși parfumate fac 
afaceri. 

Sub Ludovic al XVI-lea întrebuințarea se reia 
şi cu mai multă ardoare. 

In secolul al 18-lea începe pasiunea pentru 
mosc şi se utilizează iasomia, tuberoza, narcisa. 

Impărăteasa Josephina încurajează parfumurile 
deși Napoleon era contra lor. 

Astăzi fabricarea parfumurilor formează în 
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multe state mari din Europa о ramură însem- 
nată de activitate industrială şi gustul e mereu 
crescând pentru ele, câștigurile realizate ating 
sume fabuloase. Franța și Germania dețin mărci 
de parfumuri cu cea mai bună reputație. 

Deşi parfumurile obținute pe cale sintetică în 
laboratoriile de chimie se vând pe prețuri саге 
convin ușor celor mulți sunt departe de a ЇЇ a- 
greabile ca cele extrase din flori si vor avea 
un succes trecător. 

Bulgaria credinciaosă  cultivărei trandafirilor 
pe valea Mariţei la Kazanlâc își menţine renu- 
mele şi-şi sporeşte câştigul. 
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Valea Trandafirilor 


Valea Marifei este de trei ori însemnată din 
punct de vedere economic. Bogată în tutun pă- 
duri de nuci şi trandafirii renumiţi dela Kazanlâc. 

Măgăruşii sunt întrebuințaţi la transportarea 
unei poveri aşa de parfumate. 

La pitorescul natural al tabloului se mai adaogă 
însoțitorii caravanelor țărani şi țărănci în costu- 
mele lor în саге predomină albul și fotele strălu- 
citoare. 

Trandafirii caracteristici ai acestei regiuni sunt 
de culoare roșiatică, mici de tot ca formă dar 
foarte parfumați. 

Se sădesc primăvara şi toamna iar culegerea 
foilor se face în Mai si la începutul lui lunie. 
Cei mai mulți cultivatori vând recolta fabricanţilor 
mari de uleiuri dela orașe totuși au rămas mulți 
țărani cari sunt credincioşi vechiului obiceiu de 
a-şi prepara singuri uleiul prin ajutorul alambicului. 

Anglia cumpără din Bulgaria foarte mult ulei. 
Sunt enorme cantitățile de frunză ce se întrebu- 
ințează pentru obținerea unui kilogram de ulei; 
se cer circa 3500 Kgr. de petale. 

Deşi a mai scăzut un timp preferința pentru 
uleiul de roze totuși Bulgarii sunt buni cultivatori 
Şi-şi vor spori rentabilitatea. 

In timpul culesului rozelor se duc foarte mulți 
excursioniști în plimbări de plăcere căci la finele 
lui Mai se întâlnesc turişti Englezi şi de ai altor 
națiuni veniţi să participe la mărețul spectacol pe 
care-l oferă la acea epocă imensa pădure de 
trandafiri. 
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Aerul se îmbălsămează ре о rază de 25-30 Кт. 
Rumelia orientală isi saltă mult bugetul cu câşti- 
gurile realizate în această regiune. 


í 


Cedrul din Cipru 


О varietate а cedrului de Liban, copacul mare 
şi impunător care tinde să dispară din țara lui 
de baştină, a mai fost descoperită şi în mijlocul 
munților din insula Cipru. De această specie, spun 
călugării dela o mânăstire din apropiere, s'a 
pomenit și în Sfânta Scriptură. 

Felul acesta de cedru diferă de celălalt prin 
scurtimea frunzelor și micimea conurilor femele. 

Codrii din Himalaia, din Liban, Taurus şi din 
Algeria, care sunt aşa de departe unii de 
alții, par a fi speciile aceluiaşi arbore mai mult 
răspândit odinioară iar izolarea actuală ar fi da- 
torită unor schimbări geografice si climaterice, 

La depărtare asa de mare şi despărțiți prin 
Mediterana se întind masivele cu cedrii algerieni 
sau ai Atlasului care acopăr mii de hectare 51 
ajung la dimensiuni colosale. In fine în pădurile 
Afganistanului creşte: сейги! „dodora“ care se 
întinde pe lângă Himalaia până în Nepal. 

Cât despre cedrul din Cipru, cunoscut mai de 
curând, prin forma conurilor, a ramurilor, prin 
mărime si prin culoarea frunzelor s< apropie mai 
mult de сейги] algerian decât de cel din Taurus, 
Himalaia sau Liban. 
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Undelemnul de Corfu. 


Frumoasa. insulă Corfu pe lângă atâtea calități 
are si pe aceia dea da un undelemn de o calitate 
superioară necunoscut în toată viața economică 
a Greciei. 

Undelemnui formează produsul cel mai principal 
şi mai rentabil al insulei dest rodirea nu se face 
decât din doi în doi ani. 

In: timpul când Veneţia acorda un premiu 
însemnat cui făcea dovada că a plantat o sută 
de măslini noui, în Corfu s'au plantat prea mulți 
copaci, cam fără rost aşa că ап crescut prea 
deşi și .în dezordine fapt care a făcut ca multă 
vreme în urmă să se resimtă recolta. A fost 
nevoie să se taie aproape o treime din copaci 
pentruca- cei rămaşi să poată fi săpaţi la rădăcină 
căci altfel ar fi ajuns cu totul sălbateci. ` 

“Fructul e mic nu se culege сі e aşteptat să 
cadă singur din pom de aceia când e ploaie se 
pierde о mare cantitate de fructe. 

Recolta ţine din Noembrie si până în Mai căci 
s'a constatat că fructul cu cât stă mai mult în 
pom cu atâta e mai bun adică mai oleaginos şi 
cam din această întârziere sezultă recoltarea 
numai la doi ani odată. 

Desi stoareerea pentru scoaterea uleiului se 
face. їп. condițiuni nu tocmai ideale totuși unt- 
“delemnul iese limpede și dulce şi trece drept cel 
mai bun din Orient. 
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Bumbacul de construcţie si 
“lemnul de carton 


America а excelat întodeauna prin invenții 
care ies din comun. Nu puţină vâlvă s'a făcut 
şi în jurul bumbacului de construit și a lemnului 
artificial. Nici mai mult nici mai puţin era vorba 
de construcții dintrun anumit fel de bumbac. 

Se serviau de bumbacul verde de calitate in- 
ferioară, de resturile rămase pe câmp, de gu- 
noaiele măturate din fabricile de țesut de tot ce 
era dat la o parte din cele de hârtie. 

Se făcea din tot acel material un fel de pastă 
care avea soliditatea pietrei. 

Bumbacul arhitectural astfel obținut era dat 
pe partea exterioară cu o substanță care-l făcea 
impermeabil. Pentru construirea unei case din 
ast-fel de material se cerea mult mai puțin timp 
decât pentiu construirea uneia din cărămidă. 

Construcţia fiind mai solidă decât piatra re- 
zista focului şi costa de trei ori mai puțin. 

Pentru partea din lemn se putea îutrebuința 
un material în care paiele aveau un ro) principal. 

Printr'un procedeu nici prea greu nici prea 
costisitor se putea obține un produs cu calită- 
Ше lemnului de consrucţie şi cu soliditatea fierului. 

Restul, са uşi, ferestre s'ar fì făcut tot dintr'un 
fel de bumbac puţin diferit de cel dintâi. 
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Desigur tot cu graba cu care рип în aplicare 
о invenție си actiaşi: grabă părăsesc pe unele 
în favoarea altora mai noui aşa că şi un mod 
de construire ca acesta nu putea satisface 
decât într'o  infimă măsură nevoile vertiginos 
crescânde ale progresului american. 

Numai ре la ţară și numai pentru scurt timp 
a putut fi utilizat un asemenea procedeu. 


www.dacoromanica.ro 


е 


Kapokul ` 


Orice bună gospodină а auzit cel БЫШ) de 
‘Kapok dacă пи a avut ocazia să-l întrebuințeze. 

E “numit astfel de Olandezi și de lavanezi. 
E un arbore care creşte în toată zona tropicală 
dar care se exploatează mai ales în India, Indo- 
China, în Detroit şi în insulele Sonde. Această 
plantă mare şi voinică are un trunchi neted саге 
rezistă destul de bine focului. Face şi fructe care 
sunt lungi dela 8-10 cm si cu un diametru de 
3-4 cm, conţine un număr de boabe negre ase- 
zate regulat într'o capsulă ca a bumbacului și 
în care se găsește capocul vată vegetală, 

Fibrele mătăsoase, fine şi uşoare sunt prea 
scurte pentru a fi întrebuințate la ţesut au totuşi 
multe întrebuințări în industrie, 

Capocul brut amestecat cu seminţe și cu res- 
turi de fructe e curățat pe loc de necurăţenii şi 
expediat numai după ce a scăpat de ele. 

Se face mult export de сарос în Anglia, Franța, 
America, Germania și în țările de jos şi e de 
diferite calități după fineţe si culoare. Piaţa 
principală e Rotterdam pentru capocul care vine 
din lava, dar Africa tropicală şi America încep 
a-i face concurență. Copacul care dă capocul 
se numeşte bombax. 

Cu capoc se umplu pernele, saltelele, mobilele 
şi prezintă marele avantaj că se pot uşor desinfecta, 
Saltelele se pot da chiar la etuvă. 

Lemnul de bombax rezistă termitelor, din 
coaje se poate fabrica hârtia iar din semințe se 
scoate un uleiu ca cel de bumbac. 
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In curând alte lecturi etnografice, 
zoologice și botanice. 
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